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L'ABEKAMI 
(Quercus Variabilis - B l ) 
PAR 
R. MARES 
Ingénieur en Chef des Eaux et Forêts à Bordeaux 
Cette présentation d'un chêne de l'Extrême Orient intéressera 
certainement les forestiers qui s'occupent de chêne-liège. (L'auteur 
tient à remercier les dirigeants de la SN ABEL (Société Nord Afri-
caine de Bouchonnerie et Liège) et de la Nagasaki Cork Industrial 
C° Ltd pour la documentation qu'ils lui ont aimablement fournie et 
son camarade ILLY, Ingénieur des Eaux et Forêts, qui a bien voulu 
exécuter les photographies qui illustrent cet article.) 
De nombreux arbres ont un rhytidome liégeux plus ou moins 
épais, mais à peu près seul le chêne-liège fait l'objet d'une exploi-
tation régulière en raison de la qualité et des dimensions de la 
couche de liège. 
Cependant, en Extrême-Orient, un autre chêne (Quercus varia-
bilis Bl.) produit du liège, qui est aussi exploité quoique à une bien 
moindre échelle. 
Cet arbre occupe une aire assez étendue en Chine, en Corée et 
au Japon; dans ce dernier pays sa spontanéité a été discutée, ce-
pendant M I K I aurait trouvé cette espèce dans la flore pleistocène. 
Quercus variabilis est connu au Japon sous le nom d'Abekami. 
C'est un arbre de grande taille, à feuilles caduques, pouvant attein-
dre 20 à 25 m et plus d'un mètre de diamètre (on a signalé des 
arbres de 3,50 m de tour). 
Ses feuilles sont tout à fait les mêmes que celles d'un chêne or-
dinaire, nous disent les Japonais ; mais il faut nous souvenir que 
presque tous les chênes extrême-orientaux, à part Quercus denta-
ta (Thumb.) ont des feuilles rappelant celles du châtaignier; la 
feuille de l'Abekami rappellera, aux forestiers méditerranéens celle 
du Chêne Afarès. On remarquera cependant sa forme spéciale, 
élargie au tiers extrême (photo n° 1), elle est de plus tomenteuse 
sur la face inférieure, ce qui lui confère une couleur blanche. 
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Le gland est inclus dans une cupule qui le recouvre plus qu'à 
moitié et qui porte des écailles allongées en lanières. 
Le bois est dur, pesant, avec des anneaux d'accroissements assez 
distincts, de larges rayons médullaires bien visibles. En séchant, 
des cre\^asses apparaissent le long de ces rayons (photo n° 1). Ce 
bois est quelquefois employé comme celui de nos chênes, dont il 
n'a pas les qualités et la valeur, pour la construction, les voitures 
et fonds de wagon, la menuiserie. 
1 — Coupes transversales d'une tige d'Abekami et feuilles (Le gauffrage 
des feuilles est accentué par la dessiccation; ces feuilles au moment où elles 
ont été photographiées étaient sèches). 
L'écorce est fortement lîégeuse. L'écorce vierge (Ichiban Kawa), 
qui correspond au liège mâle, est profondément crevassée; ce liège 
atteint plusieurs centimètres d'épaisseur (jusqu'à 10 sur certains 
arbres). Le liège qui se reforme après la première récolte n'est 
guère différent; il est, comme pour le chêne-liège, composé d'un 
parenchyme subéreux de cellules mortes et vides. 
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L'Abekami pousse en altitude, dans les endroits arides, sableux 
ou rocheux. Il se rencontre à Formose, en peuplements purs de 
haute taille, dans les provinces orientales et méridionales de la 
Chine et même jusqu'au Tibet, en Corée et au Japon. Dans ce 
dernier pays, son aire s'étend principalement dans les provinces de 
2 — Ecorces vierges 
l'Ouest de l'île la plus importante: Honshu (Nipón ou Hondo de 
nos atlas) ; c'est là qu'il est le plus abondant, ailleurs les peuple-
ments étant très· dispersés. 
Quercus variabilis a été introduit en Angleterre en 1861, puis en 
France comme arbre ornemental; on en trouve dans la région pa-
risienne et à l'arboretum des Barres; il s'y montre rustique mais 
n'a pas fructifié. 
Le liège est utilisé par les Chinois pour faire des toitures de 
.maisons et des flotteurs ; son emploi semble très restreint. Notons, à 
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titre de curiosité, que sur les jeunes sujets, les Chinois cultivent 
un champignon comestible, culture également menée sur le Chêne 
de Mandchourie. 
Au Japon et en Corée, le liège est, au contraire, exploité. Le 
Japon produit annuellement 10 000 tonnes en moyenne, la Corée 
3 000 environ qui sont importées par le Japon. 
Le manque d'épaisseur du liège de l'Abekami et ses qualités 
médiocres font qu'il est exclusivement réduit en granulé qui sert 
pour la fabrication d'agglomérés·, notamment expansés. 
.La mise en valeur des chênes a lieu vers 15 ans; la récolte se 
fait ensuite tous les 5 à 10 ans, ce qui nous paraît un laps de temps 
bien court. L'écorce vierge (ou liège mâle) a un aspect qui rap-
pelle l'écorce du chêne-liège. On pourra rapprocher la photo n° 2 
des planches XIX (1 et 2) et XXIX (1) de la Subériculture de 
NATIVIDADE. La coupe en travers de la photo 1 est à comparer à 
la planche XIX (3) également. 
3 — Lièges de 2e et 3e levées. 
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Les écorces levées par la suite rappellent un peu le liège de re-
production du Chêne-liège (photo 3). On peut rapprocher cette 
photo des planches de l'ouvrage de NATIVIDADE. Les planches de 
liège de l'Abekami sont beaucoup plus crevassées que celles du 
Chêne-liège. 
La récolte est effectuée vers le début de juillet et à la fin de 
septembre. Cette deuxième époque ne laisse pas de surprendre un 
peu. 
Mais la différence essentielle est que l'écorce vierge (ou liège mâle) 
est la plus estimée et que la qualité du liège diminue de levée en 
levée. L'élasticité diminue, en effet, au fur et à mesure que se suc-
cèdent les récoltes ; la croûte diminue aussi la valeur économique, 
mais il semble que l'importance relative de cette croûte serait ré-
duite en espaçant les récoltes. 
Pour pallier cette dégradation, les peuplements sont régénérés 
vers 30 à 40 ans, ce qui correspond environ à 4 récoltes au total, 
en.moyenne. La sylviculture de l'Abekami est donc très différente 
de celle du Chêne-liège, en raison des variations de qualité en sens 
absolument opposé des deux lièges ; on ne peut notamment parler 
de mise en valeur pour la première levée. 
